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 CV.Pasific Harvest merupakan suatu perusahaan yang bergerak dibidang 
pengalengan ikan sejak tahun 1993 yang terletak di Muncar, Banyuwangi. Ikan yang 
digunakan pada proses pengolahan yaitu berasal dari dalam Negeri maupun luar Negeri. 
Adapun jenis-jenis ikan yang digunakan yaitu Katsuwonus pelamis, Scomber japonicus, 
Sardinella longiceps, Sardinella fimbriata, Thunnus alalonga, Thunnus albacares. Proses 
pembuatan ikan kaleng meliputi: penerimaan bahan baku, thawing, pemotongan ikan, 
pencucian, pengisian ikan ke dalam kaleng, pemasakan pendahuluan dan penirisan, pengisian 
media, penutupan kaleng, pencucian produk kaleng, sterilisasi, pendiaman kaleng, 
pembersihan dan pengeringan kaleng, pengkodean, pelabelan, pengepakkan, inkubasi, 
penyimpanan, pengiriman. Pelaksanaan kerja di CV. Pasific Harvest terdiri dari tiga bagian, 
yaitu non-shift, shift serta lembur. 
 Pengemasan merupakan hal yang sangat penting dalam proses produksi. . Dalam hal 
ini pada perusahaan CV.Pasific Harvest proses pengemasan pada produk ikan sarden kaleng 
dengan media minyak nabati menggunakan 2 jenis  kemasan, seperti kaleng untuk kemasan 
primer dan kardus atau karton untuk sekunder. Titik kritis pada proses pengemasan yaitu 
terdapat pada saat perhitungan overlap. 
CV.Pasific Harvest yaitu kemasan karton single wall. Perhitungan overlap dapat 
mempengaruhi proses seaming  perhitungan overlap memiliki batas maksimum sebesar 65% 
jika perhitungan melebihi batas maksimum maka produk tidak dapat diproses lebih lanjut 
dan akan menghasilkan produk reject.
